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Berticksichtigung neuer Trends

Ardo ist Trendsetter fiir tiefkiihlfrische Produkte. Zur Wahrung unserer starken Position geht
Ardo mit neuen Produkten auf neue Trends und Konzepte ein.

Siidliche Geniisse

Stdliche Zubereitungen sind im Trend, was im Ardo-Sortiment deutlich zur Geltung kommen.
Unser gegrilltes Gemiise zum Beispiel verleiht lhren Gerichten eine siidliche Note. Mit unseren
fix und fertigen Risottos zaubern Sie im Handumdrehen ein késtliches italienisches Reisgericht
auf den Tisch. Und unsere schmackhaften Pastasalate mit Dressing bieten Ihnen zahlreiche
Kombinationsmdglichkeiten.

Benutzerfreundlichkeit

Bei Ardo lautet die Devise Benutzerfreundlichkeit und Einfachheit.
Die Zutaten unseres Brunoise Mix zum Beispiel sind fein gewiirfelt
und lassen sich dadurch praktisch in SoBen und Suppen verarbeiten.
AuBerdem wird die Kiichenarbeit mit unseren Zwiebel- und
Tomatenwiirfeln sowie dem Julienne-Gemiise erheblich einfacher.

Unser Sinn fiir Innovation kommt schlieBlich auch bei
unseren Verpackungen zum Tragen. So bieten

wir ab sofort Stehbeutel an. Sie lassen

sich einfach im Tiefkiihlschrank aufstellen.

AuBerdem hoffen wir, Sie demnichst bei einer der Messen,
bei denen wir vertreten sein werden, begriiBen zu diirfen.
Dort kdnnen Sie u.a. unser umfangreiches
Angebot kennen lernen, sich
mit unseren kulinarischen
Beratern unterhalten und
Kontakte zu Kollegen
kniipfen. Wir heiBen

Sie herzlich willkommen.



Flir jeden Geschmack das
Richtige dabel

Ardo steht fiir hochwertige tiefkiihlfrische Produkte.

Bereits heute bieten wir lhnen sieben Sortimente zur Auswahl.
Sie sind nachstehend mit den jeweils wichtigsten Referenzen
aufgefiihrt.

Gemiise pur, frisch geerntet und tadellos erhalten. Fiir
traditionelle Zubereitungen, aber ebenso fiir kdstliche
exotische Gerichte.

Unser tiefkiihlfrischer echter holldndischer Spargel ist neu. Er
zeichnet sich durch seine zarte Struktur und seinen raffinierten
Geschmack aus. Der hollandische Spargel ist dafiir weltweit
bekannt. Ab sofort bietet Ardo tiefkiihlfrischen hollandischen
Spargel an. Der Spargel wird blanchiert und anschlieBend
eingefroren. So kdnnen Sie dieses
vorziigliche Gemiise ganzjéhrig
genieBen. Unser holldndischer Spargel ist in einer
3009 Verpackung erhdltlich.

Der Mekong Rice Mix - ehemals Bali Rice
Mix - besteht aus Basmati-Reis, gelben und
orangefarbenen Karotten, Erbsen, Mais und
Zwiebeln. Diese Kombination eignet sich
hervorragend fiir Pfannengerichte,

kalte Zubereitungen und Mikrowellenspeisen. Erhdltlich in 2,5Kg.

Das Romanobohnen Duo von Ardo bringt Farbe auf Ihren
Teller. Dariiber hinaus bleibt die Struktur der gelben und griinen
Romanobohnen nach der Zubereitung im Kochtopf, Dampfgarer
oder Wok einwandfrei erhalten. Erhdltlich in 2,5Kg.

Das Classics-Sortiment beinhaltet auBerdem noch weitere
vollkommen vorgeschnittene tiefkiihlfrische Gemiisesorten.
Tomaten- und Zwiebelwiirfel, Julienne-Gemiise, (mediterrane)
Brunoise,... sie alle lassen sich in zahlreichen Zubereitungen

verarbeiten.

Die Mdglichkeiten dieser bereits vorgekochten
oder vorgebratenen tiefkiihlfrischen Gemiise-,
Pasta- und Reismischungen fiir warme und
kalte Gerichte sind vielfaltig.

Wir haben unser Sortiment von gegrilltem
Gemise um folgende Referenzen erweitert:
gegrillte Zucchini, die Mischung gegrillter
gelber und roter Paprika sowie das neue
Italian Grill. Country Grill, eine Mischung mit
gegrilltem Brokkoli, ist kiinftig auch in einer 1kg

Verpackung erhdltlich.
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Blitzschnelle Piirees in beliebiger Menge fiir
warme Gerichte, Suppenzubereitungen und }
DipsoBen herstellen. Mit Ardo kein Problem!
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Unser Sortiment an vorgekochtem Reis

bieten wir in unterschiedlicher Gestalt an:
von weiBem Reis liber die Wildreismischung bis hin zu

Hiilsenfriichte haben Hochkonjunktur. Sie haben unter
anderem eine forderliche Wirkung auf die Verdauung und
den Cholesterinspiegel. Wir bieten eine breite Vielfalt, u.a.
Flageoletbohnen und rote Bohnen an.

einer exotischen - Basmati-Variante.
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Die gesunden und portionierbaren
Gemiisezubereitungen von Ardo mit passender
SoBe und/oder passenden Gewiirzen sind in
jeder Kiiche eine groBe Hilfe. Das Sortiment
wurde um einige trendige Sorten erweitert.
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Unsere drei simigen, in einem attraktiven
Stehbeutel verpackten Risotto-Varianten

lassen sich in der Mikrowelle oder einem Topf
schnell erhitzen. Risotto Spinaci ist der Klassiker
unter den Risottos. Mit Pariser Champignons und
Austernpilzen bietet Risotto Funghi lhnen ein
feines und kostliches Aroma. Risotto Pomodore
bringt ein stidliches Geschmackserlebnis und eine
bunte Farbenvielfalt auf Ihren Teller. Erhiltlich in 450g

Risoito
Funghi
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Insalata Mediterranea, ein kalter Pastasalat mit mediterranem Gemiise
und passendem Dressing passt zu jeder Salatbar. Erhaltlich in 450g- und
2,5kg-Verpackungen.

Roast Supreme, eine gewagte und iiberraschende Mischung (450g) von teilweise gegrilltem Gemiise mit

gewiirzter ButtersoBe auf Basis von Balsamico-Essig und SojasoBe, passt ideal zu herzhaften Fleischgerichten.

Erhiltlich in 450g.

AuBerdem wurde eine klassische Rezeptur hinzugefiigt: Rahmbrokkoli mit
einer herrlich leichten RahmsoBe. 20 Minuten bei milder Hitze aufwérmen
oder im Ofen lberbacken. Kinder lieben es! Erhltlich in 750g

Aus natiirlichem Anbau auf eigens dazu
ausgewihlten Feldern und gemaB der strengsten
Qualitdtsnormen verarbeitet. Unser Gemiise,
unsere Gemiisezubereitungen sowie unser Obst
verdienen ihr ,Bio’-Zertifikat auf jeden Fall.

Neu sind unser Mais und unsere
Blumenkohlrdschen in 600g-Verpackungen sowie
unsere Zwiebelwiirfel in 2,5kg-Verpackungen.
Damit wird unser 'Bio'-Sortiment noch
umfangreicher.

Das vollstdndige Bio-Angebot von Ardo
beinhaltet zahlreiche Referenzen: von Blattspinat
und Brokkolirdschen tGber Suppengemiise und der
Wokmischung bis hin zu Rahmspinat und Rotkohl
mit Apfel.



Kostliches tiefkiihlfrisches Obst das
ganze Jahr iiber im Handumdrehen
verfiigbar. Frisch gepfliickt und
umgehend eingefroren. Noch frischer
geht's nicht.

Mit dem Sunny Mix zaubern Sie die Sonne
ins Haus. Diese Mischung aus Ananas,
Papaya und Mango sieht in den innovativen
Fuit Punnets (300g) iberaus attraktiv aus.
Nun auch in einer 2,5kg

Verpackung erhaltlich. -
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Himbeeren in Fruit
Punnets erhéltlich.

Blaubeeren sind
auBerordentlich gesund.
Sie beinhalten Antioxidanten in
iberaus hoher Zahl und haben  Fra]
einen hohen Nahrwert. Dank =
Ardo sind sie ganzjahrig zu
einem ehrlichen Preis erhaltlich.

Fix und fertige Fruchtmischungen |
sind im Trend. Ardo stellt sich mit |
einem abwechslungsreichen
Angebot darauf ein: vom
Waldfruchtkorb und der
Schwarzwaldmischung Gber den

exotischen Obstsalat mit iT....:;,L’ -
PassionsfruchtsoBe bis hin zur _—I

tropischen Fruchtmischung.

Ardo legt stets Wert auf das gewisse Extra.
Das 'Fines Herbes'-Sortiment veranschaulicht
dies perfekt. Unsere Kriuter und
Krdutermischungen behalten schlieBlich

das ganze Jahr iiber ihren konzentrierten
Geschmack. Lose eingefroren lassen sie sich
auBerdem einwandfrei portionieren.

Um eine Spitzenqualitat zu gewahrleisten,
werden die Krduter nach der Ernte sofort
tiefgefroren. Schalotten und Zwiebeln werden oft
in SoBen und Gerichten verarbeitet.

Wir schneiden sie vor, damit Sie keine Zeit
verlieren.

Schnelle und gesunde Snacks. Mit Les
Tapas haben wir bei Ardo auch daran
gedacht.

Unsere Onion Rings sind auBen herrlich
kross und innen wunderbar zart. Sie eignen
sich hervorragend als Appetithdppchen, als
Snack oder als Bestandteil einer Mahlzeit.
Unsere drei Varianten lassen sich im
Handumdrehen im Ofen, in der Friteuse oder
der Pfanne zubereiten.

Die Natural Onion Rings (ganze
Zwiebelringe) garantieren Ihnen den vollen
natiirlichen Geschmack siiBer Zwiebeln.

Die mit Brotkriimeln panierten Breaded
Onion Rings und die Batterd Onion Rings
wiederum sind iiberaus krosse gleichférmige
Ringe aus Zwiebelstiickchen.

Onion Onion
rings
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Ardo Nachrichten

Ardo international

Ardo dehnt sich weiterhin aus. In Polen, Warschau, verfiigen wir seit kurzem
liber ein Ardo-Verkaufsbiiro. Mit unserer Anwesenheit kénnen wir unseren
Kunden vor Ort einen noch besseren Service gewahrleisten.
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Personal

Um Ihnen noch besser zu Diensten stehen zu kénnen, hat Ardo sein Team erweitert:

e Krzysztof Stankiewicz wird kiinftig unsere neue Verkaufsfiliale in Warschau,
Polen leiten.

e Simon Balcke wird seine Tatigkeit als Key Account Retail fiir Deutschland
aufnehmen.

Wir verabschieden uns auBerdem von Giinter Linkenbach.
Nach zwolf erfolgreichen Jahren als Geschaftsfiihrer bei
Ardo Deutschland in Ratingen tritt er in den Ruhestand.
Wir danken ihm fiir seinen grenzenlosen Einsatz und
wiinschen ihm das Allerbeste.

Sofort wird Jiirgen Schulte seine Tatigkeiten libernehmen.

Giinter Linkenbach

Markt- und Ernteberichte

Wihrend der Herbst naht, ist der GroBteil der Gemiiseproduktion bereits

abgeschlossen. Die Prognose bedeutend geringerer Ernteertrige bestétigt
sich nun restlos.

Die anhaltenden Regenfille und das kalte Wetter in einigen Gebieten einerseits
und die extreme Trockenheit in anderen Gebieten andererseits sind die Ursache der
vielen enttauschenden Ernten.
e Markerbsen: Nach der Ernte auf den letzten Erbsenfeldern in Skandinavien
ist in Europa ein Defizit von 30% an Markerbsen festzustellen, in einigen
Teilen Europas belduft es sich gar auf 50%. Dariiber hinaus beschrankt sich
dieses Defizit nicht auf Europa, sondern es ist weltweit zu beobachten. Es ist
deutlich, dass die Markerbsenvorrate bis zur nidchsten Ernte im Juni 2008 nicht
ausreichen werden.

Spinat: Aufgrund der GiberméBigen Regenfélle hat die Farbe vieler Felder in kurzer
Zeit von hellgriin zu gelb wechselt. Infolgedessen lassen sie sich nicht ernten.

Blumenkohl: Die liberméBigen Regenfélle haben die rechtzeitige Auspflanzung
der jungen Blumenkohlpflanzen beeintréchtigt. Dadurch ist eine Verzégerung
der Herbsternte unvermeidbar geworden.

Junge Karotten: Die hohe Feuchtigkeit hat sich sowohl auf die Qualitét als
auch auf die Menge negativ ausgewirkt.

Kohlrabi: Das einzige Gemiise mit einem einigermaBen normalen Ernteverlauf.

Bohnen: Sowohl die Bretagne als auch Belgien konnten ihren vollsténdigen
Bedarf nicht aussden. Darliber hinaus hat die Aussaat liberaus spét stattgefunden.
Das hatte zur Folge, dass nicht alles planmaBig angebaut werden konnte.

Bereits jetzt wird ein Defizit von mindestens 20% veranschlagt, aber fiir die
letztendlichen Ernteergebnisse sind der September und Oktober ausschlaggebend.

Mais: Die Trockenheit in Mitteleuropa ist fiir eine Minderproduktion von ca.
15% verantwortlich.

Paprika: Aufgrund der geringen Ertrdge in der Tiirkei, in Spanien und in
Portugal steigen die Preise drastisch an.

Biogemiise: Defizite auf der ganzen Linie

Neben Gemiise werden auch bei verschiedenen Obstsorten geringere
Ernteertrage beklagt. Die Erdbeer- und Himbeerertrdge konnen den
Marktbedarf nicht decken.

Die schlechten Ernteergebnisse diirften unsere Ziichter kaum motivieren, 2008
erneut Gemiise anzubauen. Dariliber hinaus garantieren die Ernteertrage von
Getreide, Mais, Raps oder Zuckerriiben fiir die steigende Produktion alternativer
Biokraftstoffe dem Ziichter hohere Einkilinfte zu einem merklich geringeren
Risiko. Bereits jetzt werden den Ziichtern fiir die Ernten von 2008 zusitzliche
Preiserhdhungen zugestanden, um die notwendige Flache fiir den Gemiiseanbau
gewahrleisten zu kénnen.

Auch in den kommenden Jahren wird die Nachfrage das Angebot libersteigen.
Eine groBe Herausforderung fiir Ardo und den gesamten Gemiiseanbausektor.



Ardo kulinarisch

Christian Meyer - Hanns Joachim Leupold

Klirbiscremesuppchen
mit Rote Beete und
Mohnsahnehdaubchen

1 Itr. Suppe = 4 port a 250 ml

4009 Ardo Kiirbispiirree Pellets, 100g Ardo Rote Beete Wiirfel,
400ml kraftiger Gemusefond, 200ml Sahne, 1 EBl6ffel Butter
4 Teel6ffel Mohn, Zitronensaft, Salz, Zucker

Den Gemiisefond zum Kochen bringen und die noch gefrorenen Kiirbispiirree Pellets
in den Sud einriihren. Wiirzen mit Zitronensaft, Salz und einer Prise Zucker.

Die Sahne hinzufiigen und die nicht mehr kochende Suppe mit kalten Butterflocken
legieren. Die Rote Beete Wiirfel in vorgewédrmte Tassen oder Suppenteller aufteilen,

mit der Suppe auffiillen und mit Sahnehdubchen und Mohnstreuseln garnieren

Tipp: Zur Dekoration eignen sich besonders Rote Beete Sprossen.

Auch diese Aktuell-Ausgabe schlieBen wir mit einigen vorziiglichen und
iiberraschenden Rezepten ab. Unsere Kdche haben ihrer Kreativitdt mit
einigen schmackhaften Produkten von Ardo freien Lauf gelassen.

Kosten Sie die Rezepte an einem der verschiedenen Messestédnden!

Kalbsrollchen Parma in
Rosmarinjus an Trio von
Risotto

Zutaten fiir 4 Personen

800g Kalbsriicken pariert, 400g Ardo Risotto Pomodore, 400g Ardo Risotto

Funghi, 400g Ardo Risotto Spinaci, 120g Ardo Schalotten gewiirfelt, 4 Scheiben
Parmaschinken, 250ml Kalbsfond, 50 ml trockener Rotwein, 8 Blatter frischer Salbei,

5 frische Zweige Rosmarin, 20g Bratfett, Salz, Pfeffer

Den Kalbsriicken in vier Scheiben schneiden, diese plattieren mit den Salbeiblattern,
dem Schinken belegen und wiirzen. An den Seiten leicht einschlagen, zu Rouladen
aufrollen in einem HolzspieB fixieren. Nun die Kalbsrdlichen rundum anbraten.

Die Schalotten und den gezupften Rosmarin von einem Zweig kurz mit anbraten.

Dann mit dem Rotwein abldschen, dem Fond auffiillen und ca. 6 - 8 min. schmoren.

In der Zwischenzeit die Risottos nach Anleitung erhitzen. Von der Sauce auf den
Tellern einen Spiegel gieBen. Die Risottos in Timbalform daran anrichten.
Die Kalbsréllchen schrdg halbiert darauf setzen und mit den restlichen Zweigen

garniert servieren.
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